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ABSTRACT
Penelitian pengolahan jamur  merang (Volvariella volvacea) dan jamur tiram putih  (Pleurotus ostreatus) sebagai penyedap rasa
alami telah dilakukan, dengan tujuan untuk mengetahui peluang kedua jamur sebagai penyedap rasa alami. Dilakukan analisis gizi
terhadap jamur segar dan penyedap rasa yang dihasilkan, serta uji hedonik penyedap rasa yang meliputi warna, rasa dan aroma.
Hasil analisis gizi jamur merang dan jamur tiram putih yaitu, kadar air 89,52 dan  92,65 %; kadar abu total 0,86 dan 0,73 %; kadar
protein 3,16 dan 1,89 %;  kadar lipid 0,58 dan 0,51 % serta kadar karbohidrat 5,89 dan 4,23 %. Sedangkan hasil analisis penyedap
rasa jamur merang dan penyedap rasa jamur tiram putih yaitu, kadar air 4,15 dan 4,88 %; kadar abu total 1,41 dan 1,44 %; kadar
protein 13,88 dan 12,06 %; kadar lipid 1,68 dan 1,39 %; serta kadar karbohidrat 78,88 dan 80,22 %. Hasil uji hedonik menunjukkan
penyedap rasa jamur merang paling disukai dari segi rasa, sedangkan jamur tiram putih paling disukai dari segi warna dan aroma.
Jamur merang dan jamur tiram putih mempunyai peluang untuk dikembangkan menjadi penyedap rasa alami.
